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ABSTRAK 
 
Tahu merupakan produk olahan kedelai yang dikenal masyarakat Indonesia. 
Tahu mengandung jumlah protein yang cukup tinggi sehingga menjadi 
makanan pilihan bagi banyak orang. Proses pembuatan tahu sangat mudah 
karena tidak membutuhkan proses fermentasi seperti tempe. Tingginya 
tingkat konsumsi tahu di masyarakat baik di kota besar maupun pedesaan  
mendorong direncanakannya pendirian perusahaan tahu baru dengan 
kapasitas per hari 200 kg. Perusahaan pengolahan tahu akan didirikan di 
Purwodadi dikarenakan adanya kemudahan untuk mendapatkan bahan baku 
dan mudahnya biaya transportasi. Struktur organisasi yang digunakan 
adalah struktur organisasi garis di mana setiap kepala unit mempunyai 
tanggung jawab untuk melaporkan kepada kepala unit satu tingkat 
diatasnya. Badan usaha pada perusahaan ini adalah usaha dagang (UD) 
yang memiliki jumlah karyawan sebanyak 11 orang. Berdasarkan analisa 
dari segi teknis dan ekonomi dihasilkan BEP (Break Even Point) 
perusahaan sebesar 41,26 %, POP (Payout Of Period) sebelum pajak adalah 
2 tahun 4,2 bulan dan sesudah pajak sebesar 3 tahun  0,5 bulan, ROR (Rate 
Of Return) sebelum pajak sebesar 39,20 % dan setelah pajak sebesar 29,40 
% sehingga perusahaan ini layak untuk didirikan. 
 















Marcella Felicia Wibowo. Planning to Building Tofu Factory in Capacity 
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Tofu is product of soy processed which is known by Indonesian people. 
Tofu contain amount of high enough protein so that become a choice food 
for a lot of people. Processing of tofu production is very simple becouse no 
need fermentation processing such as tempe. The high level of consumption 
for tofu in people such as in big city and rural encourage to be planned 
bulding of a new tofu factory with capasity per day 200 kg. Factory of tofu 
production will be built in Purwodadi because of easiness to get raw 
material and the cost of transportation is cheap. The structur of organization 
which used is line organization where each of head of unit have 
responsibility to report for a unit head of one level on the top. Business 
entity for this factory is trading business which have amount of employee is 
11 peoples. According of analysis from in terms of technical and economic 
which obtained BEP (Break Event Point) factory is 41,26%, POP (Payout 
Of Period) before tax is 2 years 4,2 months and after tax is 3 years 0,5 
months, ROR (Rate Of Return) before tax is 39,20 % and after tax is 
29,40% so that this factory is worthy for built. 
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